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1. Вступ 
На сьогоднішній день найбільш поширеними методами вилучення олії є метод 
механічного пресування сировини і екстракція олії розчинниками [1]. Шляхом 
пресування олія вилучається з сировини під дією стискаючих зовнішніх сил, 
створених в пресах. Цей метод забезпечує вилучення олії високої якості, разом з 
тим при пресуванні біля 8–14 % олії залишається в жмиху [2]. Екстракція 
розчинниками дозволяє вилучити олію, залишаючи в сировині 0,5–0,7 % [3] і може 
використовуватись для сировини з низьким вмістом олії, а також для остаточного 
вилучення олії з жмиху після пресування. Відомі роботи в яких наводяться 
результати використання як чистих розчинників, так і сумішей [4]. Останнім часом 
набули поширення дослідження нових методів вилучення олії з сировини, таких як 
ультразвукова екстракція, мікрохвильова екстракція і екстракція надкритичною 
рідиною [5–7]. Наведені в літературі [8–10] результати дослідження ультразвукової 
екстракції засвідчили, що цей процес забезпечує більш високу селективність, має 
меншу тривалість, зменшує енергозатрати і шкідливі викиди в навколишнє 
середовище. А також проводиться в обладнанні, конструкція якого набагато 
простіша ніж обладнання для пресування. Крім того, ультразвукова екстракція 
дозволяє отримати олію більш високої якості, ніж проста екстракція. Цей метод 
вважається екологічно чистим, оскільки більша частина розчинника, що 
використовується для екстракції, може буди відновлена. Разом з тим в літературі 
практично відсутні дані, що дозволяють встановити і порівняти кількісні 
характеристики виходу олії в процесах екстракції без використання та з 
використанням ультразвуку для різних розчинників і видів сировини. Це 
обумовлює актуальність даного дослідження. Отже, об’єктом дослідження є процес 
екстракції олії без використання та з використанням ультразвуку для таких 
розчинників, як екстракційний бензин та метиленхлорид з подрібненого насіння 
льону і соєвого жмиху. А метою дослідження є встановлення кількісних 
характеристик, для порівняння виходу олії з подрібненого насіння льону і соєвого 
жмиху при екстракції в умовах ультразвуку. 
 
2. Методика проведення досліджень 
Для вивчення впливу ультразвуку на процес екстракції олії проводились 
досліди з використанням ультразвукової установки та без неї з подрібненим насінням 
льону та соєвим жмихом. Екстракція олії з насіння льону проводилась екстракційним 
бензином та метиленхлоридом, а для соєвого жмиху – метиленхлоридом. 
Методика проведення експерименту з вивчення процесу екстракції олії з 
подрібненого насіння льону без використання ультразвуку полягала в наступному. 
Зважували 50 г льняного насіння. Подрібнювали насіння у ступці. Пересипали 
насіння у скляний герметичний посуд. Заливали 50 г (63 мл) метиленхлориду. 
Закривали герметичною кришкою. Інтенсивно струшували посуд, щоб все насіння 
намокло. Залишали для проходження процесу екстракції. 
При проведенні екстракції з ультразвуком використовували 
ультразвуковий випромінювач УЗП-6-1 (Медпромприлад, Україна) з частотою 
ультразвукових хвиль 36 кГц та потужністю установки 650 Вт. 
Попередньо зважене та подрібнене насіння льону пересипали в герметичну 
склянку, заливали 50 г (63 мл) метиленхлориду, закривали герметичною 
кришкою. Склянку закріпляли у штативі (рис. 1) так, щоб насіння повністю 
знаходилось у воді, а склянка не торкалася установки. Вмикали ультразвукову 
установку на 15 хв. Після вимкнення установки вилучали склянку зі штативу. 
 
 
Рис. 1. Закріплення склянки в штативі ультразвукової установки 
 
Вміст склянки фільтрували через фільтрувальний папір. Для виділення олії 
з розчину використовували процес відгонки розчинника. 
Для порівняння дії ультразвуку на процес екстракції олії екстракційним 
бензином і метиленхлоридом в дві склянки насипали по 25 г сировини. В першу 
і третю склянку додавали 63 мл (50 г) метиленхлориду, в другу і четверту – 
50 мл (35,25 г) екстракційного бензину. Третю і четверту склянку поміщали в 
ультразвукову установку на 40 хв. 
При дослідженні екстракції олії з відпрацьованої сої (рис. 2) в шість 
склянок насипали по 25 г сировини і додавали 50 г (63 мл) метиленхлориду. 
 
 
Рис. 2. Зважування відпрацьованої сої 
 
В першій та другій склянках екстракція проводилась протягом 1 та 2 
хвилин, відповідно. Третю та четверту склянки помістили в ультразвукову 
установку для проведення екстракції на 1 та 2 хвилин, відповідно. 
 
3. Результати досліджень та обговорення  
В результаті проведення процесу екстракції олії з подрібненого насіння 
льону без дії ультразвуку маса олії, добутої екстракційним бензином, складала 
1,94 г, а метиленхлоридом – 3,06 г. 
В результаті проведення процесу екстракції олії з подрібненого насіння 
льону в умовах дії ультразвуку маса олії, добутої екстракційним бензином 
складала 1,31 г, а метиленхлоридом – 3,2 г. Потрібно відмітити, що під дією 
ультразвуку з подрібненого насіння льону в розчин вилучалась значна кількість 
клітковини. Клітковина погіршувала відділення розчину олії в екстракційному 
бензині від твердої фази в процесі фільтрування і це призвело до значних, в 
порівнянні зі звичайною екстракцією, втрат олії. 
В результаті проведення процесу екстракції олії з відпрацьованої сої, з 
використанням метиленхлориду в якості розчинника, без дії ультразвуку 
отримано наступні дані (табл. 1). 
 
Таблиця 1 
Результати проведення процесу екстракції з відпрацьованої сої 
В умовах ультразвуку Без використання ультразвуку 
Час екстракції, хв Маса добутої олії, г Час екстракції, хв Маса добутої олії, г 
1 0,82 1 0,7 
2 0,9 2 0,89 
 
Аналіз результатів (табл. 1) показує, що в проміжку часу від 1 до 2 хв 
екстракція олії з використанням ультразвуку відбувається більш інтенсивно. 
Інтенсивність вилучення в перші хвилини пояснюється тим, що кавітація 
призводить до виникнення додаткових мікротріщин на поверхні твердих 
часточок, збільшує тиск, під яким нагнітається розчинник в мікрокапіляри в 
структурі сировини. Це забезпечує більш високі швидкості абсорбції повітря, 
що знаходиться в мікрокапілярах і тріщинах і витісняється розчинником.  
 
4. Висновки 
В результаті дослідження показано, що при екстракції олії з подрібненого 
насіння льону метиленхлоридом в умовах ультразвуку вихід олії збільшився на 
4,5 %. Дія ультразвукового випромінювання на сировину з великим вмістом 
клітковини може призвести до вилучення в розчин крім олії клітковини і втрат 
олії в осаді клітковини в процесі фільтрування. На початку процесу екстракції 
відпрацьованої сировини, наприклад, жмиху сої, дія ультразвуку сприяє 
інтенсивному вилученню олії. 
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